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論 文 内 容 要 旨
序 言命
食 用 油 脂 の 評 価 お よ び 検 査 を 目 的 と し て、 第 一 ス テ ッ
プ と し て 油 分 の 測 定 法 に つ い て、 第 ニ ス テ ッ プ と し て 製
品 油 脂 の 検 査 法 に つ い て 検 討 し た。
一 般 に、 油 糧 種 子 や 食 品 中 の 油 分 の 測 定 に は 供 試 料 の
粉 砕、 乾 燥、 抽 出、 溶 媒 留 去 と い っ た 一 連 の 操 作 が 必 要
で あ る。 従 っ て、 従 来 よ り 採 用 さ れ て き た 上 記 方 法 で は、
供 試 料 は 破 壊 さ れ、 再 利 用 は 不 可 能 で あ り、 ま た、 操 作
は 繁 雑 で 長 時 間 を 要 す る も の で あ る。 作 物 育 種 あ る い は
商 品 中 の 成 分 把 握 を 目 的 と し た 測 定 で は、 供 試 料 を 破 砕
す る こ と な く 行 う こ と が 望 ま れ る。 そ こ で、 第1章 で は
油 糧 種 子 ピ し て な た ね、 そ し て 成 分 量 表 示 を 強 く 要 望 さ
れ て い る 食 肉 の 油 分 測 定 法 に っ .い て 非 破 壊 的 で、 か っ、
簡 易 で 迅 速 な 近 赤 外 分 光 法 を 検 討 し た。
油 脂 製 品 は 炭 水 化 物 に 富 む 食 品 や 蛋 白 質 に 富 む 食 品 と
異 な り 比 較 的、 微 生 物 の 影 響 を 受 け に く く、 腐 敗 に よ る
品 質 の 劣 化 は 起 こ り に く い。 し か し、 長 期 間、 保 存 す る
と 自 動 酸 化 に よ り 劣 化 し、 風 味 が 低 下 す る と と も に 有 害
物 質 を 生 成 す る こ と は 周 知 の こ と で あ る。 今 日 多 数 の 食
品 に お い て 賞 味 期 間 の 表 示 が 義 務 付 け ら れ て い る が 食 用
油 脂 に お い て も 同 様 で あ り、 簡 易、 迅 速 に 油 脂 食 品 の 賞
味 期 間 を 評 価 す る た め の 試 験 法 に つ い て 第2章 で 検 討 し
た。
消 費 者 保 護 を 目 的 と し た 製 造 物 責 任(PL)法 が 最 近 施
行 さ れ た。 し か し、 油 脂 食 品 に 関 し て は ま が い も の の 混
入 な り、 安 全 性 チ ェ ッ ク の 方 法 等 が な け れ ば 実 際 に は 十
分 な も の と は な り え な い。 そ こ で、 第3章 で は、 異 種 油
脂 混 入 の 判 定 を 取 り 上 げ、 一 つ に は ま が い も の に 関 す る
研 究、 即 ち、 成 分 パ タ ー ン 類 似 率 の 違 い に 注 目 し て 異 種
油 脂 の 混 入 比 の 推 定 法 に つ い て、 ま た、 脂 肪 酸 組 成 や 不
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け ん 化 物 組 成 等 の 分 析 を 通 じ 混 入 異 種 油 脂 の 検 出 法 に つ
い て も 検 討 し た。
第4章 に お い て は、 油 脂 中 の 有 害 物 質 の 検 出 法 に つ い
て 述 べ た。 カ ネ ミ 油 症 事 件 は 油 脂 食 品 へ の 化 学 物 質 の 混
入 が い か に 恐 ろ し い も の で あ る か を 教 え て く れ た 事 件 で
だ っ た が、 油 脂 食 品 チ ェ ッ ク の た め の 簡 易 な 測 定 法 の 開
発 が 強 く 望 ま れ た 事 件 で も あ っ た。 プ レ カ ラ ム 法 ガ ス ク
ロ マ ト グ ラ フ ィ ー に よ り 本 体 カ ラ ム を 劣 化 さ せ る こ と な
く 油 脂 中 の 微 量 な 化 学 物 質(BHA、BHT、 熱 媒 体 お よ び 残
留 溶 媒 等)を 簡 易 に 分 析 す る 方 法 を 検 討 し た。
第1章 近 赤 外 分 光 法 に よ る 非 破 壊 迅 速 分 析
1.近 赤 外 分 光(NIR)法 に よ る 全 粒 な た ね 種 子 油 分
の 非 破 壊 分 析
一 般 に 油 分 の 測 定 は 粉 砕 し た 試 料 を 使 用 し
、 さ ら に 有
機 溶 媒 抽 出 に よ り 行 わ れ る が 、 こ れ ら の 操 作 を 省 略 し て
行 え れ ば 測 定 は'非 常 に 容 易 な も の と な り、 例 え ば 油 糧 種
子 の 育 種 に お い て は、 測 定 後 の 種 子 を そ の ま ま 栽 培 に 利
用 で き 有 効 な 技 術 と な り う る も の と 考 え ら れ る。
全 粒 低 油 分 な た ね と 全 粒 高 油 分 な た ね の 二 次 微 分NI
Rス ペ ク ト ル で1212お よ び2142n皿(共 に 油 脂 成 分 に 由 来
す る ピ ー ク 波 長)の 二 波 長 に お い て 吸 光 度 差 が 観 察 さ れ
た。 こ れ ら の 波 長 と コ ン ピ ュ ー タ で 探 し 出 さ れ た 正 規 化
を 目 的 と し た 波 長(1658お よ び1880nm)を 組 み 合 わ せ 、
正 規 化 重 回 帰 式 を 導 き 出 し た 。 ソ ッ ク ス レ ー を 用 い た エ
一 テ ル 抽 出 に よ る 粗 脂 肪 分 析 値 と 全 粒 非 破 壊NIR法 に
よ る 値 と の 相 関 係 数 は0.974(Table-1)と 極 め て 高 か っ た。
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2.近 赤 外 分 光 法 に よ る 肉 の 脂 肪 含 量 の 測 定
店 頭 表 示 を 目 的 と し た 食 肉 の 脂 肪 含 有 量 の 簡 易 な 測 定
法 の 開 発 が 望 ま れ て い る。 豚 肉 、 牛 肉 、 鶏 肉 の 近 赤 外 線
ス ペ ク ト ル に お い て、1208、1726、1762、2306、2346n醗
に お い てCH2に 由 来 す る5つ の 主 要 な 吸 収 ピ ー ク を 認 め た。
吸 光 度 と 脂 肪 含 量 の 相 関 性 を 直 線 回 帰 分 析 に よ っ て 調 べ
た と こ ろ、 二 っ の パ ラ メ ー タ ー に 関 し て 最 も 高 い 相 関 関
係 が、1208と1230n皿 、1726と1738nmの 一吸 光 度 の 組 み 合 わ
せ で 認 め ら れ た。 近 赤 外 分 光 法 は 肉 の 脂 肪 含 量 の 簡 易 測
定 方 法 と し て 高 い 可 能 性 を 示 し た。
第2章 食 眉 油 脂 の 安 定 性 試 験 法 の 開 発
1.酸 素 吸 収 法 に よ る 油 脂 の 酸 化 安 定 性 試 験 法
油 脂 の 酸 化 安 定 性 を 評 価 す る 方 法 は 多 い が、 活 性 酸 素
法(A.0溺.)が 工 業 分 野 で は 広 く 用 い ら れ て お り、 特 に
米 国 で は 標 準 的 方 法 に な っ て い る。 ま た、 操 作 が 非 常 に
簡 単 な こ と か ら 重 量 法 も 一 般 に よ く 採 用 さ れ て い る 。
A.0.M.の 繁 雑 性 と 重 量 法 の 分 析 に 長 期 間 を 要 す る 点 を
解 決 す る も の と し て 油 脂 中 に 吸 収 さ れ る 酸 素 量 を ワ ー ル
ブ ル グ 検 圧 計 で 測 定 す る 酸 素 吸 収 法(0.A.賊.)を 検 討 し
た。 油 脂 を フ ラ ス コ に 入 れ、700Cに 加 熱 し て フ ラ ス コ 内
の 圧 力 が20mmHgだ け 減 少 す る に 要 し た 時 間 を 誘 導 期 の
長 さ と し た(Fig.一1)。 本 法 は 、 化 学 的 な 測 定 操 作 を 全 く
必 要 と し な い 点 が 特 徴 で あ る。A.0.M.、 重 量 法 と0.
A.M.と の 比 較 は 高 い 相 関 を 示 し た が、 特 にA.0.M.値
と 極 め て 高 い 相 関 性(r=0.9945)を 示 し た。
2.脂 肪 酸 メ チ ル エ ス テ ル お よ び ト リ グ リ セ リ ド の 高
圧 示 差 熱 分 析
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油 脂 の 酸 化 安 定 性 を 微 量 の 試 料 に よ り 短 時 間 か つ 簡 便
に 評 価 す る こ と を 目 的 と し、 高 圧 示 差 熱 分 析 を 試 み た。
試 料 油 を 示 差 熱 分 析 装 置 に セ ッ ト し、 高 圧 空 気 下 、 加 熱
す る と 酸 化 に 伴 う 発 熱 ピ ー ク が 現 れ る。 こ の 発 熱 ピ ー ク
が 現 れ る ま で の 時 間(発 熱 転 移 点 温 度)の 長 短 よ り 油 脂
の 安 定 性 を 評 価 し よ う と い う も の で あ る。 リ ノ ー ル 酸 メ
チ ル の 発 熱 曲 線 は 空 気 圧 の 影 響 を 受 け る こ と を 示 し、 高
圧 に な る 程(～50kg/cm2G)、 基 線 か ら の 変 化 が 明 確iに な
っ た。 二 重 結 合 数 の 異 な る 脂 肪 酸 メ チ ル エ ス テ ル お よ び
ト リ グ リ セ リ ド の 発 熱 転 移 点 温 度 を 測 定 し た と こ ろ 構 成
脂 肪 酸 の 二 重 結 合 数 と 発 熱 転 移 点 温 度 の 問 に 負 の 相 関 関
係 が 見 ら れ た。 即 ち、 二 重 結 合 数 の 多 い も の(酸 化 さ れ
易 い 脂 肪 酸 か ら な る)は 、 二 重 結 合 数 の 少 な い も の よ り
発 熱 転 移 点 温 度 が 低 か っ た。 高 圧 示 差 熱 分 析 は、 油 脂 の
迅 速 か つ 簡 便 な 安 定 性 試 験 と し て 応 用 が 可 能 な こ と が 明
ら か に な っ た。
第3章 混 入 異 種 油 脂 の 検 出 法 お よ び 異 種 油 脂 混 入 ご ま
抽 中 の 混 入 異 種 油 脂 の 混 入 比 の 推 定 法 に つ い て
1.大 豆 油 お よ び な た ね 油 中 の 亜 麻 仁 油 の 検 出
従 来 、 亜 麻 仁 油 の 検 出 法 と し て 六 臭 化 物 法 が 用 い ら れ
て き た が 、3個 以 上 の 二 重 結 合 の 脂 肪 酸 を も っ 油 脂 と は
同 様 の 反 応 を 示 し、 決 定 的 な 方 法 と は な り 得 な か っ た。
な た ね 油 お よ び 大 豆 油 へ 亜 麻 仁 油 が 混 入 さ れ た 場 合 の
亜 麻 仁 油 検 出 法 の 開 発 を 目 的 と し て、 脂 肪 酸 分 析 、 ス テ
ロ ー ル 分 析 お よ び ト コ フ ェ ロ ー ル 分 析 を 行 っ た。 な た ね
油 へ 亜 麻 仁 油 が 混 入 さ れ た 場 合 で は、『 不 ケ ン 化 物 の 直 接
GLC法 に よ る ス テ ロ ー ル 分 析 、 特 に 成 分 と し て 亜 麻 仁
油 に 特 徴 的 な グ ラ ミ ス テ ロ ー ル に 注 目 し た 分 析 が 有 効 で
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あ っ'た 。 一 方、 大 豆 油 へ 亜 麻 仁 油 が 混 入 さ れ た 場 合 で は、
亜 麻 仁 油 の 割 合 が 増 え る に 従 い 脂 肪 酸 で は リ ノ レ ン 酸 、
ス テ ロ ー ル で はRT78minの 成 分 、 そ し て ト コ フ ェ ロ ー
ル で は β 一 ト コ フ ェ ロ ー ル が 増 加 し、 亜 麻 仁 油 の 検 出 に と
っ て そ れ ぞ れ 有 効 で あ っ た。
2.ご ま 油 中 の 異 種 油 脂 の 混 入 比 の 推 定
一 大 豆 油 に つ い て 一
ご ま 油 に 混 入 の 大 豆 油 の 鑑 別 や 混 入 比 の 推 定 法 に つ い
て 、 純 砕 ご ま 油 の 脂 肪 酸 パ タ ー ン と 大 豆 油 混 入 ご ま 油 の
脂 肪 酸 パ タ ー ン 間 の 類 似 率(oo5θ)を 求 め る 方 法 を 採 用
し 検 討 し たbθ は 二 つ の 油 脂 の 脂 肪 酸 パ タ ー ン を 表 す 二
つ の 位 置 ベ ク ト ル の 作 る 角 度 で あ り、 そ の 余 弦 が パ タ ー
ン 類 似 率 で あ る。 従 っ て 、 類 似 率 は 二 つ の 位 置 ベ ク ト ル
の 作 る 角 度(θ)の 余 弦 で あ る か ら 二 つ の パ タ ー ン が 完
全 に 一 致 す れ ばco5θ=1と な り、 逆 に ご二つ の パ タ ー ン
が 共 通 の 成 分 を 全 く 持 っ て い な い 場 合 はoo5θ=0と な
る。 二 つ の パ タ ー ン が 似 て い る ほ ど1に 近 い 数 値 を 示 す。
次 に 便 宜 上 ・ 巨(1… ～θ)10`=厄 ・碍 ・10'を 算 出 し た・
巨 ・曜 ・10・ は ・ 混 入 大 豆 油 の 混 入 比 と 比 例 関 係 に あ っ た・
更 に、10点 の ご ま 油 そ れ ぞ れ に 対 す る9点 の 大 豆 油 そ れ
ぞ れ と の 間 の … θ を 計 算 し・ 最 大 及 び 最 厚・ 屠 碍 ・10・
を 算 出 し、 ま た 、10点 の ご ま 油 の 平 均 脂 肪 酸 パ タ ー ン と
各 ご ま 油 の 脂 肪 酸 パ タ ー ン 間 のoo5θ も 求 め た。 ご ま 油
の 脂 肪 酸 パ タ ー ン が 特 定 で き る と き、 ま た 平 均 的 な ご ま
油 の 脂 肪 酸 パ タ ー ン を 採 用 で き る 場 合 は、Fig.一2の
厄 ・碍 ・1・・ の 値 か ら 大 豆 油 の 混 入 上ヒ の 推 定 が 可 能 で あ っ
た。 ご ま 油 中 の 大 豆 油 の 鑑 別 は リ ノ レ ン 酸 に 注 目 す る こ
と に よ り 可 能 と 思 わ れ た。
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第4章 食 用 油 脂 中 化 学 物 質 の プ レ カ ラ ム 法 ガ ス ク ロ マ
ト グ ラ フ イ ー に よ る 分 析
1.プ レ カ ラ ム 法 ガ ス ク ロ マ ト グ ラ フ ィ ー に よ る 油 脂
中 のBHT、BHAお よ び 熱 媒 体 の 分 析
本 研 究 で は、 ガ ス ク ロ マ ト グ ラ フ 分 析 に プ レ カ ラ ム
(Fig.一3)を 用 い る こ と に よ り 袖 脂 中 のBHT、BHA
の 迅 速 、 簡 易 な 分 析 を 可 能 に し た。 す な わ ち 、 溶 剤 に 溶
か し た 試 料 油 を200℃ に 加 熱 し た ガ ラ ス ビ ー ズ を 充:填 し
た プ レ カ ラ ム に 注 入 す る こ と に よ り、 前 処 理 な し に 油 脂
中 のBHT、BHAを 迅 速 に 定 量 す る こ と が で き た。 プ
レ カ ラ ム 法 は 油 脂 中 の 化 学 物 質 が 媒 質 と し て の 油 脂 よ り
沸 点 が 低 い 点 を 利 用 し た 方 法 で あ り、 油 脂 中 の 微 量 の 熱
媒 体 、 す な わ ち3種 の 熱 媒 体(ダ ウ サ ー ムA、Neo-SK-o
il260、KsK-oi1260)の 定 量 に も 応 用 が 可 能 で、 油 脂 中 の
濃 度 が0.5PP凱 の 場 合 で も 検 出 さ れ、 多 数 試 料 の 迅 速 分 析
法 と し て 優 れ て い る こ と が 認 め ら れ た。
2.エ ス テ ル 交 換 ・ 精 製 ラ ー ド 中 の ナ ト リ ウ ム メ ト キ
シ ド 触 媒 関 連 化 合 物 の 分 析
ナ ト リ ウ ム メ ト キ シ ド を 触 媒 と し て エ ス テ ル 交 換 を 行
っ た 後 の 油 脂 は 普 通 、 水 洗 、 脱 色 お よ び 脱 臭 に よ り 精 製
さ れ、 ナ ト リ ウ ム メ ト キ シ ド お よ び そ の 分 解 残 留 物 は、
実 際 に は 殆 ど 含 ま れ て い な い で あ ろ う と 考 え ら れ て き た
が 残 留 の 有 無 を 明 ら か に し た 報 告 は な か っ た。 そ こ で 油
脂 中 の メ タ ノ ー ル に つ い て は、 プ レ カ ラ ム 法 ガ ス ク ロ マ
ト グ ラ フ ィ ー に よ り、 そ し て 石 鹸 は 原 子 吸 光 光 度 法 に よ
り 分 析 し た 結 果 、 通 常 の 製 造 工 程 を 経 た 油 脂 で は 、 両 物
質 と も 残 留 し て い な い こ と を 明 ら か に し た。 こ の 後 に ナ
ト リ ウ ム メ ト キ シ ド の 使 用 が 許 可 さ れ た 経 緯 が あ る。
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3.食 用 油 脂 中 の 残 留 溶 剤 の ガ ス ク ロ マ ト グ ラ フ 分 析
食 用 油 脂 中 に 残 留 す る 溶 剤 の 定 量 に つ い て、1975年 当
時 はPrevotら 及 びWattsら の 研 究 発 表 が あ っ た の み で
あ る。 彼 ら の 研 究 で は 、 直 接 油 脂 を ガ ス ク ロ マ ト グ ラ フ
に 導 入 す る た め、10pp皿 以 上 の 残 留 溶 剤 が 分 析 で き た が 、
そ れ 以 下 の 場 合 に は 精 度 の よ い 分 析 が で き ず 、 極 め て 感
度 の 悪 い 結 果 し か 得 ら れ て い な い。
プ レ カ ラ ム130℃ 、 分 析 カ ラ ム(5%SE-30、Chromoso
rbW、3m)60℃ の 温 度 条 件 で 最 高0.1PPmのn一 ヘ キ サ ン ま で
十 分 定 量 が 可 能 で、 従 来 法 よ り 約102程 度 の 感 度 上 昇 が 可
能 と な っ た。-
第5章 総 合 的 考 察
食 用 油 脂 の 評 価 に 関 し て 、 第 一 ス テ ッ プ と し て 油 分 の
測 定 法 に っ い て 、 第 ニ ス テ ッ プ と し て 製 品 と し て の 食 用
油 脂 の 検 査 法 に つ い て 検 討 し、 若 干 の 成 果 を 得 た。 以 下
に そ の 成 果 の 概 要 を 述 べ 考 察 を 加 え た。
近 赤 外 分 光(NIR)法 に よ る な た ね 種 子 油 分 の 非 破 壊 簡
易 、 迅 速 法 を 開 発 し た。 こ の 方 法 に よ り 種 子 を 破 壊 す る
こ と な く 測 定 が 可 能 と な り、 商 取 引 上 、 必 要 な 格 付 け に
関 し 有 効 な 技 術 に な り う る も の と 期 待 さ れ る。 そ の 他 、
店 頭 で の 成 分 表 示 を 目 的 と し た 肉 の 脂 肪 量 の 簡 易 、 迅 速
法 と し て のNIR法 を 検 討 し、 高 い 可 能 性 を も っ て い る
こ と が 確 認 さ れ た。 今 後 は さ ら に 不 均 一 試 料 に 応 用 す る
方 法 の マ ニ ュ ア ル 化 が 必 要 で あ る。
食 用 油 脂 の 安 定 性 試 験 法 と し て、 正 確 な 評 価 と 簡 易 性
を ね ら い と し て 酸 素 吸 収 法(0.A訓.)を 検 討 し た。 測 定
時 間 の 面 で は、A.0.M.に 劣 っ た が 、 簡 易 性 で は 優 れ
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て い た。 装 置 浴 槽 の 高 温 化 が 可 能 に な れ ば 測 定 時 間 の 面
に お い て もA.O.M.よ り 優 れ た 方 法 に な る も の と 期 待 さ
れ る。
異 種 油 脂 の 検 出 法 は、 世 界 的 に 未 だ 確 立 さ れ て お ら ず 、
こ の 分 野 の 研 究 は 立 ち 遅 れ の 状 況 に あ る。 ネ パ ー ル で は 、
な た ね 油 あ る い は 大 豆 油 へ 亜 麻 仁 油 が 混 入 さ れ る ケ ー ス
が 知 ら さ れ て い る。 不 ケ ン 化 物 成 分 をTLCに よ り 分 画
せ ず に 直 接GLCに よ り 分 析 を 行 う 方 法 を 採 用 し 亜 麻 仁
油 の 検 出 を 可 能 に し た。
次 に 純 粋 ご ま 油 と 異 種 油 脂 混 入 ご ま 油 の 脂 肪 酸 パ タ ー
ン 類 似 率 の 違 い に 注 目 す る 方 法 、 即 ち、 単 一 成 分 の 違 い
に の み に 注 目 す る の で は な く、 全 成 分 に 注 目 す る 方 法 を
採 用 し 成 分 的 に 同 じ で あ れ ば パ タ ー ン 類 似 率 は1、 逆 に
成 分 的 に 全 然 、 異 な る 場 合 は0と な る こ と を 利 用 し、 ご
ま 油 中 の 異 種 油 脂 の 混 入 比 を 推 定 す る 方 法 を 開 発 し た。
ま た、 ご ま 油 中 の 異 種 油 脂 の 鑑 別 法 に つ い て も 検 討 し、
検 出 の た め の 道 を 拓 い た。 異 種 油 脂 の 混 入 比 を 推 定 す る
方 法 と し て の 成 分 パ タ ー ン 類 似 率 法 は 、 成 分 と し て 脂 肪
酸 に 限 ら れ る こ と な く 各 種 の 成 分 組 成 を 用 い る こ と に よ
り 推 定 が 可 能 に な る も の と 考 え ら れ る。
食 用 油 脂 申 の 化 学 物 質 と し て のBHT、BHA、 熱 媒
体 、 ナ ト リ ウ ム メ ト キ シ ド 触 媒 関 連 化 合 物 お よ び 残 留 溶
剤 等 に っ い て プ レ カ ラ ム 法 ガ ス ク ロ マ ト グ ラ フ ィ ー に よ
り 簡 易 に、 か っ 高 精 度 に 分 析 で き る 方 法 を 開 発 し た。 上
記 、 化 学 物 質 の 分 析 が 当 時 、 非 常 に 難 し い も の で あ っ た
点 を 考 慮 す る と 社 会 へ 、 特 に、 製 品 検 査 の 面 か ら、 ま た








































































































































































































































































































































































































































































































































論 文 審 査 結 果 要 旨
本論文は油脂食品および食用油脂の品質評価を 目的として,油 脂含量,抽 出油脂の品質評価および
油脂製品の検査法について検討したものである。第1章 においては,近 赤外分光法による油糧種子や
食品の非破壊的油脂定量法を試みた。一般に油脂含量の測定には試料の乾燥,粉 砕,抽 出,溶 剤溜去
および秤量 という一連の操作が必要で,ま た試料は破壊 される。本研究では,試 料の二次微分近赤外
分光スペク トルからCH2に 由来する吸収波長と正規化を 目的とした波長を組み合わせて油脂含量を求









である。そこで,代 表的な数例の組合せについて検討 し,微 量に含まれる不ケン化物の組成分析ある
いは脂肪酸パターンの類似率の解析を使い分けることにより推算が可能なことを明らかにした。
第4章 においては,食 用油脂中の溶剤,油 脂加工の際に使われた化学触媒,熱 媒体,合 成酸化防止
剤などの残留量の迅速定量法を検討 した。その結果,有 機物についてはプレカラムを併用 したガスク
ロマ トグラフィー法が操作性,感 度 とも優れていることを明らかに し,金 属については原子吸光法に
より測定 し,通 常の製造工程での残留量を明らかにし,安 全性を確認 した。
このように,本 研究は食品の油脂含量,食 用油脂の品質や健全性評価のための基本的な項 目につい
ての簡便な測定方法の開発を行ったものである。本研究の成果の一部はすでにこれらの製品の流通の
上で活用されてお り,油 脂食品や食用油脂の流通上,健 全性や安全性の確保の上で重要な貢献をした
ものとして,博 士(農 学)の 学位を授与するに値すると判定した。
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